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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya korelasi antara 
variasi waktu perebusan dalam larutan garam dapur (NaCl) 1% terhadap 
kandungan asam sianida (HCN) beserta persamaan matematik regresi pada empat 
varietas rebung kering. 
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada 
penelitian pendahuluan dilakukan analisis kadar asam sianida rebung segar dan 
penentuan batas waktu pengeringan. Pada penelitian utama menggunakan 
rancangan percobaan dengan dua faktor. Faktor pertama adalah varietas rebung, 
yang terdiri dari empat taraf yaitu rebung betung (Dendrocalamus asper), rebung 
kuning (Bambusa vulgaris), rebung buluh (Gigantochloa apus) dan rebung 
gombong (Gigantochloa pseudoarundinacea), dan faktor kedua adalah waktu 
perebusan yang terdiri dari lima taraf yaitu : t1= 0 menit, t2= 5 menit, t3= 10 menit, 
t4= 15 menit, dan t5= 20 menit. Metode analisa yang digunakan pada penelitian 
utama adalah regresi linear sederhana. Rancangan respon yang digunakan yaitu 
analisa kandungan asam sianida untuk semua perlakuan, dan analisa kandungan 
air, abu, lemak, protein dan karbohidrat untuk perlakuan dengan waktu perebusan 
selama 20 menit.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi waktu perebusan dalam larutan 
garam dapur (NaCl) 1% berkorelasi terhadap kandungan asam sianida pada empat 
varietas rebung kering, dengan persamaan Y = -20,659x + 395,08 dan r = -0,89 
untuk rebung varietas gombong, Y = -16,94x + 327,69 dan r = -0,82 untuk rebung 
varietas betung, Y = -7,914x + 192,23 dan r = -0,81 untuk rebung varietas buluh, 
serta Y = -9,332x + 174 dan r = -0,81 untuk rebung varietas kuning. 
 






The aim of the research was to the study the correlation between variations 
of boiling time in 1%  salt solution (NaCl) toward cyanide acid (HCN) content 
with mathematics regression equation on four varieties of bamboo shoots. 
The research consist of preliminary research and main research. The  
preliminary research was analyzing amount of cyanide acid on fresh bamboo 
shoots and determining drying time limit. The main research was carries out by 
using experiment method with two factors. The first factor was varieties of 
bamboo shoot at four different varieties,they were : "betung" bamboo shoots 
(Dendrocalamus asper), "kuning" bamboo shoots (Bambusa vulgaris), "buluh" 
bamboo shoots (Gigantochloa apus) and "gombong" bamboo shoots 
(Gigantochloa  pseudoarundinacea), and the second factor was boiling time at 
five different level time, they were : t1 = 0 minutes, t2 = 5 minutes, t3 = 10 minutes, 
t4 = 15 minutes, and t5 = 20 minutes. The research method was an experiment 
using  simple linear regression. The observed parameters during experiment 
response design consist of cyanide acid for all treated and water, ash, fat, protein 
and carbohydrate content for treated which boiled in 20 minutes.  
The results showed that the variations of boiling time in 1% salt solution 
(NaCl) correlated with cyanide acid content at four dried bamboo shoot varieties, 
with the equation Y = -20,659x + 395.08 and r = -0.89 for bamboo shoots of 
"gombong" variety, Y = - 16.94x + 327.69 and r = -0.82 for bamboo shoots of 
"betung" variety, Y = -7.914x + 192.23 and r = -0.81 for bamboo shoots of 
"buluh" variety, and Y = -9.332x + 174 and r = -0.81 for bamboo shoots of 
"kuning" variety. 
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 Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Rebung bambu adalah salah satu jenis sayuran yang sudah dikenal dan 
dikonsumsi oleh masyarakat di beberapa negara. Konsumsi rebung di seluruh 
dunia mencapai 2 juta ton rebung per tahun, dan sekitar 1,3 juta ton telah di 
produksi di China (Ojha dan Pandey, 2011). Menurut Xuhe (2003) dan Kleinhenz 
et al (2000) yang dikutip oleh Bhist et al (2011) negara terbesar yang banyak 
mengkonsumsi rebung bambu dengan berbagai varietas yang berbeda adalah India 
dengan 26 varietas, kemudian China dengan 11 varietas, dan Taiwan dengan 9 
varietas. Meskipun belum terdapat data mengenai jumlah konsumsi masyarakat 
Indonesia terhadap rebung, namun rebung telah menjadi makanan tradisional di 
Indonesia, yang pada umumnya hanya dimanfaatkan dalam bidang kuliner atau 
masakan (Putra, 2009).  
Rebung adalah nama umum untuk terubus bambu, atau disebut juga tunas 
muda dari bambu. Menurut Winarno (1992) dalam Putra (2009) terdapat empat 
genus bambu penghasil rebung yang dapat dikonsumsi yaitu Gigantochloa, 





Menurut Nirmala et al (2007) dalam Bhist et al (2011 ) rebung memiliki 
kandungan gizi yang lengkap, terdiri dari makronutrient seperti protein, 
karbohidrat, lemak, serat, dan kandungan mikronutrient seperti Potasium (K), 
Kalsium (Ca), mangan, seng, kromium, besi (Fe), Fosfor (P), dan selenium.  
Komponen utama dalam rebung adalah air yaitu 85,6 % (Handoko, 2003). 
Hal tersebut menyebabkan rebung segar memiliki daya simpan yang rendah, salah 
satu upaya yang dilakukan untuk memperpanjang umur simpan bahan pangan 
dengan kadar air tinggi adalah dengan proses pengeringan. Menurut Hasibun 
(2005) pengeringan merupakan proses penghidratan, yang berarti menghilangkan 
air dari suatu bahan. Rebung kering diharapkan dapat memiliki umur simpan yang 
lebih lama dan sebagai bahan intermediet atau bahan baku produk akhir seperti 
teh, tepung, atau bahan tambahan cookies. 
Komponen lain dalam rebung yang dianggap sebagai kendala adalah asam 
sianida yang bersifat toksik. Menurut Wogan dan Marleta (1985) dalam Putra 
(2009) melaporkan rebung bambu mengandung asam sianida sekitar 245 mg/100g 
yang bervariasi tergantung jenis bambunya. Kandungan asam sianida yang tinggi 
dalam rebung menyebabkan rasa pahit dan berbahaya untuk dikonsumsi, karena 
dapat menyebabkan resiko sakit hingga kematian. Menurut Hardjo (2005), pada 
umumnya sianida masuk kedalam tubuh melalui makanan yang dikonsumsi, dan 
dosis yang mematikan adalah 0,5 – 0,6 mg/ kg berat badan. Melihat resiko yang 
dapat ditimbulkan dari rebung tersebut, maka perlu dilakukan upaya untuk 





Upaya yang dapat dilakukan dalam penurunan kandungan asam sianida 
pada bahan pangan adalah melalui proses pengolahan seperti mengiris, mengupas, 
perendaman air mengalir, dan pemasakan. Proses pengolahan tersebut dapat 
menurunkan kandungan asam sianida pada rebung namun, tidak cukup untuk 
memenuhi standar (Anam, 2017).  Menurut Winarno (1986) dalam Putra (2009) 
batas maksimal yang ditetapkan menurut FAO untuk kandungan asam sianida 
adalah 50 ppm. Hasil penelitian terdahulu oleh Ojha dan Pandey (2011) dengan 
perebusan selama 25 menit dalam larutan garam (NaCl) 1% pada rebung bambu 
varietas betung (Dendrocalamus asper) dapat menurunkan kandungan HCN dari 
0,016g/100g - 0,004g/100g menjadi 0,001g/100g (penurunan 0,003g/100g – 
0,015g/100g). Menurut Anam et al, (2017) proses perebusan pada rebung bambu 
varietas ampel (Bambusa vulgaris) dapat menurunkan kandungan HCN dari 730 
ppm menjadi 440 ppm (penurunan 290 ppm).  Putra (2009) menyatakan proses 
pengukusan pada rebung bambu varietas ampel (Bambusa vulgaris) dapat 
menurunkan kandungan HCN dari 35,77mg/100g menjadi 17,07mg/100g 
(penurunan 18,7 mg/100g).  
Kandungan asam sianida pada rebung berbeda-beda, dipengaruhi oleh sifat 
karakteristik alami pada varietas tersebut.  Varietas rebung yang berbeda memiliki 
kandungan gizi yang berbeda pula. Sebagai salah satu upaya untuk eksplorasi 
jenis rebung yang dapat dikonsumsi dan diversifikasi, maka diperlukan penelitian 
lebih lanjut mengenai korelasi waktu perebusan dalam larutan garam dapur 






1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi adalah bagaimana korelasi waktu perebusan dalam larutan garam 
dapur (NaCl) terhadap kandungan asam sianida pada berbagai varietas rebung 
kering?   
1.3 Maksud dan Tujuan Peneltian 
Maksud dari penelitian ini adalah melakukan penelitian mengenai korelasi 
waktu perebusan dalam larutan garam dapur (NaCl) terhadap kandungan asam 
sianida pada berbagai varietas rebung kering. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi waktu 
perebusan dalam larutan garam dapur (NaCl) terhadap kandungan asam sianida 
pada berbagai varietas rebung kering. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 
mengenai proses perebusan dalam larutan garam dapur (NaCl) pada rebung 
terhadap kandungan asam sianida yang diperoleh dari berbagai varietas rebung 
kering.  
1.5  Kerangka Pemikiran 
Menurut Putra (2009) rebung segar varietas ampel (Bambusa vulgaris) 
mengandung asam sianida lebih tinggi dibandingkan rebung bambu varietas 
lainnya yaitu 36,76 mg/100 g,  sedangkan untuk varietas tali (Gigantchloa apus) 





Menurut Eva dan Pratiwi yang dikutip oleh Fajjriyah (2017), menyatakan 
bahwa blanching berpengaruh terhadap penurunan asam sianida (HCN) dan 
aroma/bau pada rebung apus, tetapi tidak berpengaruh terhadap warna dari rebung 
yang telah diblanching.  
Proses pemasakan dapat menurunkan kandungan asam sianida  (HCN), 
yang dilakukan pada berbagai varietas rebung. Varietas tabah (Gigantochloa 
nigrocillata) 22,71 mg/100g menjadi 11,58 mg/100g, varietas tali (Gigantchloa 
apus) 21,52 menjadi 13,06 mg/100g, serta ampel (Bambusa vulgaris) 35,77 
mg/100g  menjadi 16,03 mg/100g (Putra, 2009) 
Menurut Anam  et al, (2017) proses perebusan dengan waktu 10 menit dapat 
menurunkan kandungan asam sianida (HCN) dari 730 ppm menjadi 624 ppm 
(penurunan 106 ppm). Serta, cara yang paling efektif untuk menurunkan kadar 
asam sianida sebelum dikonsumsi yaitu dengan perebusan dimana kadar asam 
sianida akhir diperoleh sebesar 68 ppm dan waktu perebusan yang paling efektif 
untuk penurunan kadar asam sianida yaitu 120 menit.  
Menurut Peterson dan Jhonson (1978) dalam Hardjo (2005), penggunaan 
larutan garam dapur pada proses perendaman dalam penurunan kandungan asam 
sianida menyebabkan terjadinya perbedaan tekanan osmosis di dalam dan di luar 
bahan sehingga terjadi osmosis zat terlarut seperti asam sianida dari dalam bahan  
untuk keluar bahan.  
Menurut Setiyo (2003) dalam Siregar et al (2016) pengeringan untuk bahan 












menyebabkan pertumbuhan mikroba dan jamur dan merusak produk, sehingga 
daya awet dan mutu produk rendah. Namun pada suhu udara pengering diatas 
75
o
C menyebabkan 8 struktur kimiawi dan fisik produk rusak, karena perpindahan 
panas dan massa air yang berdampak perubahan struktur sel. Sejalan dengan sifat 
antioksidan yang keberadaanya dipengaruhi lingkungan, hal tersebut didukung 
oleh pernyataan Yulianti (2018) bahwa antioksidan dalam bambu ataupun rebung 
terdapat dalam bentuk senyawa fitokimia seperti phenolic acid (polyphenol), asam 
klorogenik, lakton, dan flavonoid.  
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diambil dari berbagai sumber 
penelitian maka, dapat ditarik suatu hipotesis yaitu diduga terdapat korelasi waktu 
perebusan dalam larutan garam dapur (NaCl) terhadap kandungan asam sianida 
pada berbagai varietas rebung kering. 
1.7  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan mulai bulan Agustus di Laboratorium Pasca Panen, 
Laboratorium Instrument, Laboratorium Pengolahan Pangan, dan Laboratorium 
Analisis Kimia di Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna – Lembaga Ilmu 
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